FC1 



Bureau international 



(51) Classification internationale des brevets^ : 

A22C 17/00, 21/00; A23B 4/06 



Al 



DEMANDE INTERNATIONALIZE EN VERTU DU TRAITE DE COOPERATlj ^ MATIERE DE BREVETS (PCT) 



(11) Numero de publication internationale: WO 84/ 00472 

(43) Date de publication internationale: 

1 ' y 16 fevrier 1984 (16.02.84) 



(21) Numero de la demande internationale: PCT/FR83/00154 

(22) Date de depot international: 25 juillet 1983 (25.07.83) 



(31) Numeros des demandes prioritaires: 

(32) Dates de priorite: 

(33) Pays de priorite: 



82/13003 
82/17658 



26juUlet 1982 (26.07.82) 
18octobre 1982(18.10.82) 

FR 



(71)(72) Deposant et inventeur: FRADIN, Maurice [FR/FR]; 
Residence le Jean Bart, 19, Esplanade de la Mer, F- 
85160 St. Jean de Monts (FR). 

(74)Mandataire: MARQUER, Francis; 35, avenue Victor- 
Hugo, F-78180 Voisins Le Bretonneux (FR). 



(81) Etats designes: AT (brevet europeen), BE (brevet euro- 
peen), BR, CF (brevet OAPI), CG (brevet O API), CH 
(brevet europeen), CM (brevet OAPI), DE (brevet 
europeen), GA (brevet OAPI), GB (brevet europeen), 
LU (brevet europeen), MR (brevet OAPI), NL (brevet 
europeen), SE (brevet europeen), SN (brevet OAPI), 
TD (brevet OAPI), TG (brevet OAPI), US. 



Publiee 

Avec rapport de recherche internationale. 
Avant Vexpiration du delai prevu pour la modification 
des revendications, sera republiee si de telles modifica- 
tions sont regues. 



(54) Title- METHOD AND PLANT FOR MINCING AND PREPACKAGING MINCED MEAT UNDER 
(54) CONTROLLED ATMOSPHERE AND TEMPERATURE AND APPLICATION THEREOF TO THE PRO- 
DUCTION OF MINCED MEAT FROM POULTRY CARCASSES ■ 

(54)Titre: PROCEDE ET INSTALLATION DE HACHAGE ET DE PRE-EMBALLAGE , DE CHAIR HACHEE 
SOUS ATMOSPHERE ET TEMPERATURE CONTROLEES ET LEUR APPLICATION A LA FABRICA- 
TION DE CHAIR HACHEE A PARTIR DE CARCASSES DE VOLAILLES 



60 



(57) Abstract 

The mincing plant comprises one or a plurality of min- 
cers (2, 3) installed in a main local (1) wherein the prepackag- 
ing receptacles are introduced (8). A controlled supply (101) of 
carbon dioxide at low temperature and under pressure is pro- 
vided at the mincers and a control discharge (102) is provided 
at the forming device (6). The closure device to close the recept- 
acles by means of a plastic sheet is installed in an auxiliary lo- 
cal (100) adjacent to the main local (1) and controlled supply * 
(103) and discharge (104) of an additional gas mixture are pro- 
vided for conditioning purposes. 

(57) Abrege 

L'installation de hachage comporte un ou plusieurs ha- 
choirs (25, 34) loges dans un local principal (107) ou sont intro- 
duces les barquettes de pre-embailage (8). Une amenee (101) 
contrdlee d'anhydride carbonique a basse temperature et sous 
pression est prevue au niveau des hachoirs et une evacuation controlee (102) au niveau du dispositif de tonnage (60) Le 
dispositif de fermeture des barquettes au moyen d'une feuille en matiere plastique est loge dans un local auxiliaire (100) 
contigu au local principal (107) et comportant une amenee (103) et une evacuation (104) controlees dun melange gazeux 
supplemental de conditionnement. 
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Procede et installation de hachage et de pre-emballage de 
chair hachee sous atmosphere et temperature co ntrolees et 
leur application a la fabrication de chair hachee a partir 
de carcasses de volailles 

L' invention se rapporte au hachage de viande et au pre- 
emballage de la chair hachee, en particulier, en barquettes 
fermees par une feuille de matiere plastique ou autre. 
Les produits ainsi pre-emballes (biftecks, viande de volail- 
5 les) sont destines, soit a etre livres en l'etat, a la 
sortie de 1' installation, soit refroidis a temperature plus 
basse dans une autre installation, qui n'est pas concernee 
par 1' invention, pour etre livres surgeles. 
Le hachage des viandes et le pre-emballage de la chair 

10 hachee, en particulier des biftecks haches obtenus a partir 
de morceaux de viande amenes de maniere continue ou par 
fournees posent, lorsque des quantites importantes de viande 
sont en jeu, le probleme d'un ref roidissement convenable de 
la viande pendant son broyage et sa mise en forme, l'echauf- 

15 fement engendre par les operations de broyage favorisant le 
developpement des germes et des exsudats ayant tendance a se 
produire si la viande hachee n'est pas maintenue a une tem- 
perature voisine de 0° ou legerement inferieure. 
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Diverses solutions ont ete proposees pour pallier ces in- 
convenients et, en particulier , selon le Brevet frangais No 
2428292, la mise en circulation d'un ptuduit refrigerant, 
qui peut etre du gaz carbonique ou tout autre produit refri- 
5 gerant ayant des proprietes coraparables, dans les organes de 
broyage ou en dessous du tapis transporteur , avec l f inconve- 
nient, outre le risque de provoquer I 1 adherence de la viande 
hachee a la paroi du dispositif transporteur, de ne pas eli- 
miner I'air du local, done de ne pas eviter l'oxydation de 
10 la viande. Outre qu'il exige une installation de froid a 
l 1 inter ieur du local, ce procede entraine une consoramation 
relativement importante de produit refrigerant lorsqu f il 
s'agit de traiter par exemple 300 ou 400 Kgs de viande par 
heure et il ne permet pas en pratique de maintenir une 
15 atmosphere exempte de germes et de maitriser correctement la 
temperature. 

Par ailleurs, apres I 1 operation de pre-emballage, il est en 
pratique necessaire d'injecter dans la barquette un gaz ou 
un melange gazeux de conditionnement approprie, par exemple 
20 un melange d'oxygene, de gaz carbonique et d 1 azote, qui as- 
sure la conservation des proprietes organoleptiques de 'la 
viande, Cette operation supplementaire est evidemment one- 
reuse, 

L 1 invention vise a simplifier le procede et a le rendre 
25 moins onereux, sans nuire a la qualite du produit final. 
Elle a pour objet un procede principalement caracterise en 
ce que l 1 ensemble des operations susvisees, y compris le 
pre-emballage, est conduit dans un ou plus ieur s locaux 
formant un ensemble etanche dans lequel on introduit un pro- 
30 duit refrigerant, de preference de l f anhydride carbonique a 
basse temperature et, en outre, de preference, un gaz ou 
melange gazeux de conditionnement supplementaire, ou les gaz 
qui le constituent, une regulation etant prevue pour main- 
tenir, dans les differentes regions de cet ensemble, une 
35 atmosphere dont la composition et la temperature sont appro- 
priees aux operations qui y sont executees, I 1 operation de 
pre-emballage s'effectuant ainsi directement au contact du 
gaz carbonique ou autre gaz refrigerant, de preference 
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melange au^ ou melange gazeux de condi^^nnement supple- 
mentaire, sans qu f il soit necessaire de l'injecter dans les 
emballages apres cette operation. 

L' invention a encore pour cb jet une installation pour la 
5 mise en ceuvre du procede ci-dessus. 

Suivant un mode d 1 execution prefere, les broyeurs ou 
hachoirs et le dispositif de formage et de mise en barquet- 
tes sont loges dans un local principal a un bout duquel la 
chair est introduite et a un autre bout duquel sont intro- 

10 duites les barquettes, une amenee controlee du produit 
refrigerant a basse temperature et sous pression etant 
prevue au niveau des broyeurs ou hachoirs et une evacuation 
controlee au niveau du dispositif de formage, tandis que le 
dispositif de pre-emballage peut etre loge dans un local 

15 auxiliaire contigu au local principal, a l f endroit de la 
sortie des barquettes, une amenee et une evacuation contro- 
lees de gaz ou de melange gazeux supplementaire de condi- 
tionnement -etant avantageusement prevues dans ledit local 
auxiliaire ou au voisinage de celui-ci. 

20 

Un autre objet de 1' invention est I 1 application du procede 
susvise au traitement en continu de carcasses de volailles 
pour la fabrication de viande hachee. 

Jusqu'a present, le traitement des carcasses de volailles 
25 n'a pas ete fait a echelle industrielle en continu et en 
faisant appel a des moyens mecaniques. 

L'un des problemes poses par un tel traitement est le nombre 
tres eleve de germes dans la peau de la volaille et a l'in- 
terieur de sa carcasse, et le risque considerable de deve- 

30 loppement notable de ces germes au cours du traitement. 

L 1 invention propose de remedier a cet inconvenient en 
mettant en ceuvre un traitement continu des carcasses encore 
chaudes, comportant, avant 1' etape finale de hachage et de 
pre-emballage conduite selon le procede susvise et l f etape 

35 de desossage qui la precede necessairement , des etapes sup- 
plementaires de preparation desdites carcasses en vue de 
supprimer tout risque de developpement de germes. 
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L'un des ob^Ks de I 1 invention est done un procede caracte- 
rise en ce qu f il comporte les operations suivantes, execu- 



5 I 1 abattoir : 

a) une premiere operation d l injection de neige carbonique ou 
du produit refrigerant a I'interieur de la carcasse ; 

b) une seconde operation de flambage r executee a I'interieur 
d f un tunnel dans lequel les carcasses defilent ; 

10 c) une troisieme operation de ref roidissement ; 

d) une quatrieme operation de desossage ; 

e) une cinquieme operation de hachage et de pre-emballage en 
atmosphere controlee comportant de l f anhydride carboni- 
que ou du produit refrigerant a basse temperature • 

15 Suivant un mode d 1 execution prefere, les trois premieres 
operations sont conduites a l*interieur d'un local parcouru 
par un courant d'air qui facilite l 1 evacuation de la chaleur 
de flambage et du gaz carbonique. 

L 1 invention a encore pour objet une installation pour la 
20 mise en oeuvre du procede ci-dessus r pr incipalement caracte- 
risee par un local muni de cheminees d 1 aeration et contenant 
une machine equipee de moyens d' injection de neige carboni- 
que ou du produit refrigerant , un tunnel de flambage , un 
tunnel de ref rigeration, et un convoyeur assurant le defile- 
25 ment des carcasses f accrochees par les pattes r a l'interieur 
du local. 

D'autres particularites, ainsi que les avantages de l f inven- 
tion apparaitront clairement a la lumiere de la description 
30 detaillee ci-apres. 

Au dessin annexe : 



tees successivement . en confcinn ?an« interruption r a 

partir des carcasses de volailles encore chaudes sortant de 
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La figure 1 represente la partie d'une installation de 
traitement des carcasses de volailles conforme a 
l f invention r qui correspond aux trois premieres 
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etap^^u procede et 

La figure 2 represente, vue en plan, la partie de 
!• installation qui coiiespund a ia cinquieme etape. 

5 

Un local 1 contient une machine d' injection de gaz carboni- 
que, un tunnel de flambage 3 et un tunnel de refrigeration 
4. 

Les carcasses de volailles chaudes, c'est-a-dire sortant de 
10 1' abattoir, apres evisceration, traversent rapidement le 
local 1 et les organes 2 a 4 au moyen d'un convoyeur 5, de 
type connu en soi, oh elles sont suspendues accrochees par 
les pattes. A leur sortie du local, elles sont transferees 
dans une unite de desossage manuelle ou automatique. De 
15 telles unites sont connues en soi et ne font pas l'objet du 
present brevet. A la sortie, les morceaux de viande sont 
immediatement introduits dans l 1 installation de hachage et 
de pre-emballage de la figure 2. 

La machine 2 a une ou plusieurs rampes d' injection qui com- 
20 portent, de maniere connue en soi, des tubulures 20 d'amenee 
de neige carbonique a partir d'un reservoir 21, auxquelles 
sont raccordes des organes injecteurs 22 munis d'un tube 
injecteur qui descend pour penetrer dans la volaille. 
La machine 2 communique avec l'exterieur du local par une 
25 gaine 23 d' extraction des gaz munie d'un extracteur mecani- 
que 24. Celui-ci cree une depression dans la machine, qui a 
pour effet d'evacuer l'anhydride carbonique libere. 
Le tunnel 3 est muni de bruleurs relies a une canalisation 
d' alimentation 30, et recouvert d'une hotte 31 reliee a 
30 l'exterieur du local par une gaine 32 munie d'un extracteur 
mecanique. Ce dispositif assure l'evacuation rapide des gaz 
engendres par les bruleurs. Le flambage est rapide et super- 
f iciel. 

Le local est avantageusement muni d'une cheminee generale 
35 d'aeration 10 comportant un extracteur mecanique. L' injec- 
tion de neige carbonique a l'interieur de la carcasse 
empeche tout developpement de germes pendant 1' operation de 
flambage. Cette operation de flambage sterilise la peau des 
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volailles, mais risquerait de provoquer un echauffement de 
la carcasse, done de stimuler la croissance des germes inte- 
rieurs r si 1' injection prealable de neige carboniqije r.'avait 
pas eu lieu. Les carcasses, une fois flambees, sont intro- 
5 duites dans une zone a basse temperature , ce qui evite 
qu r elles puissent . sortir du local a une temperature trop 
elevee, pour laquelle le risque de developpement des germes 
pendant le desossage serait considerable. 

10 L 1 installation de hachage et de pre-eraballage comprend, 
loges dans un local principal etanche aux gaz 107 , par 
exemple deux hachoirs 25 et 34 relies entre eux par un ou 
plusieurs organes 40 de transfert de la viande hachee, et 
une machine 60 formeuse de la viande hachee en biftecks ou 

15 analogues, reliee au dernier hachoir 34 par un organe 7 de 
transfert de la viande hachee. L'appareil 106 introduit les 
quantites de viande hachee et formee correspondant a des 
biftecks dans des barquettes amenees par un convoyeur 8 qui 
penetre en 80 dans une fenetre menagee dans la paroi du 

20 local et agencee pour realiser une etancheite convenable aux 
gaz. Le convoyeur 8 traverse, a sa sortie de l'appareil 60, 
un local accessoire 100 qui contient une machine de pre- 
emballage, non figuree : celle-ci procede a la fermeture des 
barquettes par une feuille de protection en matiere plasti- 

25 que etanche aux gaz et les barquettes sortent du local 100, 
sur le convoyeur 8, par une fenetre 81 menagee dans la paroi 
de celui-ci et agencee pour realiser une etancheite convena- 
ble aux gaz. 

En definitive, l 1 ensemble des operations de broyage de la 
30 viande, de mise en forme de de la viande et de pre-emballage 
sont conduites a I'interieur d'un ensemble de carenage etan- 
che, done avec contact permanent de la viande avec l f atmos- 
phere controlee qui regne a l'interieur. Cette atmosphere 
est maintenue a une temperature inferieure a 0° de quelques 
35 degres (par exemple, entre 0 et - 4°C) et composee de, prefe- 
rence, de gaz carbonique et, de preference, d'un gaz ou 
melange gazeux de conditionnement supplementaire. 
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A cet effet^^e la neige carbonique, ou autre produit 

refrigerant ayant des proprietes comparables, est introdui- 
te dans le local 107 non figure et aboutissant a un orifice 
101 lueuaye dans la patoi super ieuce du local, par exempie 
5 au-dessus du second hachoir 34. Une conduite d' evacuation 
part d'un autre orifice 102 menage en un emplacement appro- 
prie de la paroi super ieure du local, dans la region occupee 
par la machine 60 et est egalement munie d'une vanne, non 
figuree. Une troisieme conduite 103 permet d' introduire, 

10 eventuellement, un melange gazeux de conditionnement appro- 
prie dans le local accessoire 100 qui loge la machine de 
pre-emballage. Cette conduite est de preference situee au 
voisinage de la region de communication entre les deux 
locaux. Une conduite d' evacuation 104 est egalement prevue. 

15 Les conduites 103 et 104 sont munies d'une vanne de commande 
du debit et, eventuellement, un analyseur, non figure, peut 
permettre de connattre la composition de l 1 atmosphere dans 
le local 100, en vue d'effectuer les reglages. 
II doit etre bien compris que les appareils constitutifs de 

20 1' installation : hachoirs 25 et 34, machine formeuse 6 et 
machine de pre-emballage sont banals et que 1' installation 
se caracterise principalement par le fait que tous ces appa- 
reils sont entierement plonges, en f onctionnement , dans une 
meme atmosphere refrigeree au moyen d'une circulation libre 

25 de gaz carbonique et dont la temperature et la composition 
sont bien maitrisees. 

Le gaz carbonique est un produit industriel courant facile a 
distribuer a partir de bouteilles ou il est a l'etat liquide 
et sous pression ; la temperature de la neige carbonique qui 

30 se forme immediatement a la sortie de la bouteille (-79° C) , 
bien que tres inferieure a celle que l'on desire maintenir 
dans le local, reste compatible avec le cesultat final re- 
cherche, c'est-a-dire qu'un reglage convenable des vannes 
d'amenee et d ' echappement permettra d'obtenir la tempera- 

35 ture souhaitee.. Les organes actifs des appareils et la 
viande elle-meme seront en permanence places dans une circu- 
lation de gaz carbonique, de preference additionne d'un gaz 
ou melange gazeux de conditionnement. Cette circulation 
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Revendicati^P de brevet : ^ 

1. Procede de preparation et de pre-emballage de chair 
hachee, comportant un ou plusieurs broyages, la raise en 
forme de ia chair broyee et son introduction dans des bar- 
5 quettes ou autres, et le pre-emballage par fermeture des 
barquettes, 

caracterise en ce que l 1 ensemble des operations susvisees, y 
compris le pre-emballage, est conduit dans un ou plusieurs 
locaux (107-100) formant un ensemble etanche dans lequel on 

10 introduit (101) un produit refrigerant a basse temperature, 
une regulation ou un reglage etant prevus pour maintenir, 
dans les differentes regions de cet ensemble, une atmosphere 
dont la composition et la temperature sont appropriees aux 
operations qui y sont executees, 1" operation de pre- 

15 emballage s'effectuant ainsi directement au. contact du 
produit refrigerant sans qu'il soit necessaire de l'injecter 
dans les emballages apres cette operation. 



2. Procede de preparation et de pre-emballage de chair 
20 hachee selon la revendication 1, 

caracterise en ce que ledit produit refrigerant est -de 
1' anhydride carbonique. 

3. Procece de preparation et de pre-emballage de chair 
25 hachee selon la revendication 1 ou 2, 

caracterise par 1' introduction dans ledit ensemble etanche, 
d'un gaz ou melange gazeux de conditionnement supplemen- 
taire. 

30 4. Installation pour la mise en oeuvre du procede selon 

la revendication 1, 2 ou 3, 

caracterisee en ce que les broyeurs ou hachoirs (25-34) et 
le dispositif de formage et de mise en barquettes (60) sont 
loges dans un local principal (107) a un bout duquel la 
35 viande est introduite et a un autre bout duquel sont intro- 
duces les barquettes (8), une amenee (40) controlee de 
produit refrigerant a basse temperature et sous pression 



• - 10 - 




etant prevu^au niveau des broyeurs ou hachoirs et une eva- 
cuation (102) controlee tandis que le dispositif de pre- 
emballage est avantageusement loqe dans un local auxiliaire 
(100) contigu au local principal, a l'endroit de la sortie 
5 des barquettes, une amenee (103) et une evacuation (104) 
controlees de gaz ou de melange gazeux supplementaire de 
conditionnement etant prevues dans ledit local auxiliaire ou 
au voisinage de celui-ci. 

10 5. Procede de traitement, en continu, de carcasses de 

volailles pour la fabrication de viande hachee, faisant ap- 
plication du procede selon la revendication 1, 
caracterise en ce qu'il comporte les operations suivantes, 
executees successivement en continu et sans interruption, a 

15 partir des carcasses de volailles encore chaudes sortant de 
1 ! abattoir : 

a) une premiere operation d f injection d'un produit refrige- 
rant, de preference de la neige carbonique, a l'interieur 
de la carcasse ; 
20 b) une seconde operation de flambage, executee a l f inter ieur 
d'un tunnel dans lequel les carcasses defilent ; 

c) une troisieme operation de refroidissement ; 

d) une quatrieme operation de desossage ; 

e) une cinquieme operation de hachage et de pre-emballage en 
25 atmosphere controlee comportant le produit refrigerant a 

l'etat gazeux et a basse temperature. 

6. Procede selon la revendication 5, 

caracterise en ce que les trois premieres operations sont 
30 conduites a I'interieur d'un local ventile. 

7, Installation pour la mise en oeuvre du procede selon la 
revendication 6, 

caracterisee par un local (107) muni de cheminees d 1 aeration 
35 (10 - 23 - 32) et contenant un tunnel (2) equipe de moyens 
(20 - 22) d 1 injection d'un produit refrigerant, de preferen- 
ce, de la neige carbonique, un tunnel (3) de flambage, un 
tunnel (4) de refrigeration, et un convoyeur (5) assurant le 
defilement des carcasses. 




This Page is Inserted by IFW Indexing and Scanning 
Operations and is not part of the Official Record 

BEST AVAILABLE IMAGES 

Defective images within this document are accurate representations of the original 
documents submitted by the applicant. 

Defects in the images include but are not limited to the items checked: 

□ BLACK BORDERS 

□ IMAGE CUT OFF AT TOP, BOTTOM OR SIDES 

□ FADED TEXT OR DRAWING 

□ BLURRED OR ILLEGIBLE TEXT OR DRAWING 

□ SKEWED/SLANTED IMAGES 

□ COLOR OR BLACK AND WHITE PHOTOGRAPHS 

□ GRAY SCALE DOCUMENTS 

□ LINES OR MARKS ON ORIGINAL DOCUMENT 

□ REFERENCE(S) OR EXHIBIT(S) SUBMITTED ARE POOR QUALITY 

□ OTHER: - 

IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 
As rescanning these documents will not correct the image 
problems checked, please do not report these problems to 
the IFW Image Problem Mailbox. 



